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PREFAZIONE 

NOn tutte le rivoluzioni generano dei 
ditiitri . Anzi egli è comprovalo dui!' 
nperiesza , che quelle ■ che sonasi effei- 
tDito nelle acienie e nelle erti, sono liu- 
■cirs della più deci» ed evidente milita. 
Ad una di qiieiti vantaggiosi icoavolgimen- 
ti ai era data in preda nell' anno scoms 
la Città di NapoU . Il Srg. IX Domenico 
de Toflldiaai ritrovò, nel moKto preparato 
delle D«« un luccsdane» dello zucchero , 
anzi URO xnccfietd eguale al migliote di 
America. Questa invenzione ridotta in pra- 
tica, ■ favuiira dalla Corte e ini Grandi 
«bbe i pi^ felici succ«siì . Gli sciroppi , e 
Io xiiccbcTO tran! dal moico giunsero ad 
HDt invidiabile perfezione , te ne fece fre* 
quente uso nella cucimi , nelle bevanda 
medicinali e di luiii, «si «cquistarono ad 
un prezio estremamente tenue, al confroa- 
lo di quella, a cui è ammontato al pre- 
sente un genere coti ricercato, e sì scarso. 
Alcuni Napotefani nel fervore , e nel 
buon' esito della esecuskuic vollero attri- 
buirsi r onore e tt merito della scnperra , 
Bsii ignoravano pct avventura i lumi , i 
tentativi ^ e T espeiienze correlative di 
M^Tgcaff» Lowi». • Cbapul, e cbc da 



rinÌM anni il S\g. Giuniini Profsisore di 
r.liimica ili Firenze presettiò al genio del 
Gran-Duca Fiecro Leoprldo un pane di 
V.ucchero , tratto dal succo d'uve, fino e 
bianco, come quello di pergamena. Il Sig. 
March. Sardini di Lucca , come si ricaVA 
d.i uns Memoria, letta nel 1794 nella n. 
Accademia dei Genrgo/ili , e inserita nel 
vn\. HI. dei suoi Ani. fin' Ja due anni 
avaDti atea fatto su tal proposito replica- 
fi *peiinienci di felicissimo tesulcato . Si 
(ri-.iio in egual maniera occufTati del me- 
mdii (li csrrarre la sostanza zuccherane 
(inllc uve i! P. M»lina Olivetano, e il Sig. 
Citol.imnCaveziali , eotiic resulta da due Me- 
iiiorie ilei niedcjìtni inicriie nel Tomo Io 
dejili Opuscoli scelti di Milano del 1795- 
Ma il benetnerito Sig.de Tommasi lun- 
gi <ln1 prefendere ni primato di si fatte 
ihdagini, si è giovata delle altrui vedute^ 
vi ti unito le sue prove ed os<ctvaiioni , 
r.l il a<ipirjio soltanto alla gloria di render 
fiuftiterii lo studio dei Chimici , eh* se 
ne rimane il più. delle volt* inoprraio ed 
inerte nei loro elaboratori , L' Italia tof- 
fre il mii<>4Ìmo diivatitaggio nel commer* 
ciò d' ot>nÌ goncrc , e le ttis cootumaziani 
«mrcliitcono in special modo 1' Olanda , 
la Fiancw , « I' Inghilteita . Qgn! pensie* 



(S) 

rti ehe tehda a. Jiminaire lino ibilincìn di 
cionfiderazionc , dee estere nccolio 
con ticonosccnia . H Sig. de Tommasi [ift- 
tanca a recnco un bimn jetvigio aI pub- 
blico . ed' il ano dkcoJo ci è seciibraco 
«emplice ed economico in guisa, die deb- 
ba essere adotcsito > e ri:£a cumnne colla 
maggior faeiliiai. Noi lo ponghiamn per- 
tanto novamenie nlU luce con piccole v.i- 
riasionl , onde renderlo sempre più alli 
porcata di c-jcci , avendolo accrejciuco dipo- 
che nors all' iitesso scopo, che prendono 
di mira pani colar mente le uve Toscane, 

Parrebbe oramai , che rappnrco allo 
TUcchero ci dovessimo redimere dall' enor* 
■ne Tributo , .che si paga annualmente al 
nuovo Mondo . Se l'Italia k perduto la 
sua superiorità nelle urti manufatturicre , 
conierva ancora dei tìtoli rispctcabilì del 
suo antico possesso, e più il genio capace 
di riparare con nuove risorse ai danni re- 
catile (Uir emula indmtria delle più pa* 
tenti nazioni . Noi eiavamo prima cicchi 
per noi medesimi di alimenti , onde appa- 
gare ii- g-asto -della dolcezza . Noi lo pcs- 
siamo c5Kre tuttora. La cultura delle spi 
pÌLi estesa ci :fotnitcbbe di otiimo mele di 
cui fasti grandissimo , sano,.« deliiioso U'O 
in SìeìIìa, Jc(L ili Sardegna , futcrmoio ttO' 
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vare altri mezzi nolU manna, nel fortnen- 
trine, nelle barbe di bietola i e fino nelle 
iitcfHe pastinache, dalle quili gli BbkanEl 
della Turingie in GeroiBnia , ticfttfuiii UD- 
siporito giulebbi). Le istesae-cannB di luCf. 
chero non si potrebbero coltivate in diverti 
aiti con prospero succcs»o , coinè, in alcune, 
tenute del Duca di Moote-Leòne in: Sicilia 
si coltivano attualmente sotto la lilosoiic& 
cura e direzione dell' oinatÌMÌmo Qav. An- 
tonio Porcella ? 

Egli è certo, cbe l'Europa tutta k biso- 
gno oggifflai di inggerimeriti , ch^ favori- 
Bcano i suoi, interest! . Secondo i calcoli più 
probabili) i\ ConiUfflo che ciia fà dello zoo 
cher* non è minore ogik' antio di circa 650. 
■Bilioni dt:1ibbce. L' aggcAvio non può este- 
te piti pesante. Non potremmo noi dunque, 
dice II dotto Sig. March. Sardini, nei nostri 
ftlìCiasimi etimi , e non pottcbbeai in alrci 
ancora sup^ire in qualche «modo a molti 
mi dfello leeiibno eoo indigeni denate ? Le 
oltimi too^tttf debbono > gìugncrc certa- 
mente a diis'Hiuirne il conianio', e impedite 
in qualche -paire almeno V aónaB eapoctazio* 
ne di sommeimmcnse di'diiuro^.<lic lenzft 
averci finora 4cowi dslls OMiri^iiidoknzsci 
*i vamA «ftitMoAtf Ai' pgràa' ip igiàino. 



ESTRATTO 

DEt GIORNALE tETTERAHIO . 
. DI NaFOU NUM. St. 

Sofr» i ^roMii di ì). Dmetiet A* Tom. 
mòli Pfr tÙtBtrt iafP uva U Sciroppa i 
io Seirùpp» purificalo pir mkì«o del tar- 
ioMf, h Beiripg* dit mm cotto, io 
Vu4ktn Ì«tÙ9 iP AÉttfiea , fa pit- 
tijira$ifii» itrlh . itètcharè ; /* fmnfiei- 
tìiina dffi0 iMcetur^ ài frim» aorta *• 
tftbt. irjf* 

. t ' ' 
Prì^ irieitto per l» Soir^pa tMl'Mfa. 

At? ogni dicci ^bhr« dimoilo, o in* 
go ^* avk , delU bi«4f . dolce , pur- 
gata dai nipì . t |«Ì granelli ini- 
taatatì e gtuati i e^vwi tuli' iitaats ponga- 

ti t^n^ ittftt^- di matoxo ia foWttp { ch« 
i Cli^j;i cl)iii}ikilo tarttpatf-di ealee pf- 
.atq), 4fci^. tolga rifilo tittatow, ^ 
iqi ui^- nit; iodlupltihile . ( tbiam^ig d§i 



fonda del vaso, ove s'è &»o l'operazin- 
nit , insieme col marmo soprabbol)d&D[r. Si 
agi£i il miscuglio dijinnce l' ciFecveicenza 
tifciì mentre che ^olle ; ilopo si tenga, ia 
riposo per un'ora. Si decanti, cioè li tra- 
«ii^lentamente, in modo che il sedimen- 
ta oisia deposito rimanga nel fondo del 
pruno vaso. Ne! fluido co'l decantato vi 
s] mescoli perfettamente imbianco d'uovo, 
V facciasi bollire per un momento. Si «chili* 
mi diligenretnente , e si lasci evaporare fi- 
no alia consistenxa di Sciroppo, cioè , -fin- 
tantoché il fluido sia condensato per mo- 
de', che piendcnilane un poco tra le due 
'dita indice e 'Ì>ol!tce, gli si appiccichi e fac- 
cia le fila, quando le due dica si stacca- 
no. Ala por asiicurarsi meglio, se il fini* 
è ndotro fl consìstiiiza di Sciroppo ,h\- 
.sballerebbe" avere 1' Acrmiietro , o Pcsn-li- 
<juori , c lasciare evaporare il fluido , fiii- 
(antòcliò l'areometro imniriso in esso flui- 
do' roilFrcddt)' vt si sostenga a trenta g^adi. 

NOTA r 

Le lire, reme ciirti i frutti Tllfferifcnno 
in rngionc del 5iiD!a e del clima, in cui 
soo iìati, ed [lamio vegetato. Le uve To- 
scànb' debbono atferèr sapore differènte dn 
'(juèlto -delle Sicìfìane e NapoUUne, 'e 'c«i- 



t^delttafteott fbm pi&'ienb; più iAitp£c 
do ce. L'eiperìMi» ìpfatti diibonni ehm 
té nostre nn eootei^ooo, oltre h gnun» 
D il tttnio, <hn l Cfaimiet cbUouno «r/^ 
A Urterai*; 4 pet- dir nq^io, tartri$» 
acidul* di pHMita, an bIim acido .Ubero ì 
cUaMito arido ^$r1et, ib» k dcllc4utimi 
bteass di qttelb del limoo»* » dilfeg'*' 
ato. Qoesio sddodtrìeo n trav* ipacw in 
qaiii niKì i muri frutti .ddci , «d k AA* 
le proprierìi tmi difiWeatì d« quelle del^ 
■rido tartaroao. Infitti' Vaddo; dtuco ai 
combina orfto udee'i mt Ìl; *'l'^^<Vto 'ch« 
sa raanlta < è- «uhio» ioIdUI* ■ capace di 
criMalihtMstBo* s dlArenit di qocUo dei 
mnro.- tisdaoiao dtliiagO'ffoenn-d^q 
tnèufi wi'A vo^i* ftnlp<d« Sciroppo m 
«Wd» i>'t8mdo MpMdbiferittol'ife 'He oR«r« 
tà'Wio Sehvppo inpotfttf»^3^enliè><^r<4 
«ao aempre Igaiito hIb inric»^ «liia ivxn^ 

tot«l f»c'!riofediir« U 'pift'V^aAiU ad'Uo 
jnconwoient* ri &rc«.,' «cab; tt. metode il 

pla«ri&IIe'Wano.:ÌB ^i^mU 
- -a^^redda dellk 1mona|iivau|biuefl,.{itfl 
«riempio' 'di^' tcebUttiéì' «fdaidiaipcU ,iA 
^rinfitcU oMMono dd^ftiisL.QBit-pt^piriiu 
^ Hbart dal faapi> • ai'hTÌna >1e-gtaotUs 
•tt^me), fcc due «.tre l9l(e'.iii «tqu^ 



ttepìdt, badarlo di qoB 'IV(ll9(ilI#..'q-im^ 
mtccatle . Dop* li Eiccii Mlit» >B 
cbiaCt , éniiii' tit^y- ijf tuwh t^n$M* • $ì 
getti l*icqtit d«UA d«iio}i(tnf^ .v .ftO» tcii 
dtt eotee déo wi«tìo»': tiiefléniU. V 

mulo la gtkilfcUiCfq^ Ùttit4t> ■* ifd oti 

IMS* ^tC mt%ift A*an«^.ktwitjfi 4 
naiadi «'«g^ngft 4«U*«£iiiM ibU« BrmielU 
•pMttùte« fiat itphtUtpàp .tipM^tU^att, 
ótUnetoe U aligit tMtìAofi i tàe si ttòtà || 
ft'nao. ^ f^ttdt, pìA ié ^^tboaft .Ut 
ccndi fket^tUiilinlftM tijiywngli .in HfA** 
t si Uri, li»tià.t'«CÉMl:Mii..4W« cbUft 
iniiipìdAi amimtUi. tv «»tlnD» Cq^ 
lir«^ttUÌA|N!«tttti:6ll«lgjlawkH 4*»» ^tt 
«è4 « M bC liM* ■ 1* 

idgd è il ««fboftet -iÌ4aAg»-.jJ tn^H» tùjfH 
luto filooo;f toUitt ^ft 4M-fl^. &>. «it* 
là 4QÌti4i à aitta^lia wtvk.^!filtf9 4iiA> 
U « di Itniii V^u^kdoil'Jiqwt^.^itk fi<^ 
Istd , lùt «arbodi! tidttn ftftcAiM <l tal^ 

al Mot* wqttk i- qtiiitttf iiuiiafint-.tiiwai^ 

ht é. goMi&'lcqtu ^i.laafiÌ,«naÙ-eM> «aW 
W4 ed qninlrai'li^iutò AfltsMs tk&li4a 
CùA otteatat0.:at:tieip«igi *b liMG4.rÌr ttlr 
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tinto ntrmo peiM. guanto h il doppia po- 
is del carbone che ti e» «doperato , c, li 
Agiti continaantcate U miicuglio. Ddpo.ui^ 
oca di nuova boltitOTS lì coli, ed il liquo- 
n colato li cbiarisea con bianco d' novo* 
M U doje è piccala , 0 con langue di mfta-. 
M, itè gcaadei « fiUti di nuovo pfrji*j>'. 

ScHoppo. 

li. 

Su-Ptidi Proettio pir la 6eirppp» 4t.lt KM 
purificato prr metx» 4'1 eart»"*. . 

Deotto U iteuA quBbtitk di Ototto , 
tsattato coinè nel prirtio Prpceua cq| v^ft- 
tto peno* faCEiftri bollire tipo «lU ' CRDtir 
acenu di icìiappo «n» MÌ di «arbgn* 
•aiiaaicato iilU gr«iMiM-d^ W* ceee ; quia» 
di li coli per ma tela MBtt«ipfe»ione>iciuà 
leosft ^ifnjerla, p^-fìtrutlo « paiure . 

E' da notarili cbt il car^«, cli( .^Pr 
Vrk lervìrA pet questa operazione , cioè 
carbone da Caciai ■ ai- dee primi accende- 
te' peT&ttamonte, indi ipcgnerlp in acQui 
Windolo. finGjU> non . esca ^biaca. 
gDW erep»rBt9 foglie »lla icirppp.9,14 oiAgf 
t/»lfMt Ìàl foto». 4 dcy'ffdw. . 
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■;„ - NOTA ir. ■ ' - ■■' ■ 

■ Il metano propflico fteHft nota pf^ceJea-* 
te nam; I. per le tìvc Tòscine i. per og- 
getto !fl disoisigpnationé ; cioè la ilistruzio- ' 
ne dell' acido citrico; e però I. vten pro— 
posn Is di^eccA^iòfle dell' uva 3. In -b^M 
]iCura eorcatbttnè' t>tettatató nel sugo d«t->.' 
hi- tnedeiiina:*BÌccÌhèj'^>» '4ee<Hid« Pr«>- 
cc»a dell'Autore, p« odi & ìaolmix aet^ 
primo . 

Ut; 

Terza Pi-occsso per oitcnexe fa icirippt delii 
ava dal nioita catto'-. ' ■ 

t 'Qiloro elle ■'binfio'* il: ■plB'ccre di c'onscf- 
rttrf il mosto cott*v possono in ogni tem- 
po liiafarne ' lo fciroppo- dcll' uva-. A 
uopo imptegansì in ogni venti libbre di 
mono coito alt«tt«tìrt d' acqua "(fuindi*- 
Ci Itb'bre di mirmo 'pe^o. iadi fiicciaii ll< 
istctsA opetazione ~, ' comv .9i ^' detto' 'iTek 
piitna Pfocetiso , > " ; , i 

NOTA Ifl. 
It mosto delle nctcré- uve ndn può «do' 
pvr^i , -pefche cortiieric l' 3ci>Iò citrico, '^ 
noa>'sr tratta col carbone, e [hH.co) ma^ 
mo, ceoifl si d-dcRoi HAI*'t>n>ta-N«tft^eé 
•QM oon i licon), cke si jioin diKta^fl- 



te intUr»m#at«, o& il prìmo. ni 11 lecan* 
ilo di qneatì jicidi.c- ■ > 

. : ■ IV.' 
Quarto Prtait» per 4tt«Mm h ZutAtré 
. dalF uva , nm fKeJtt 4* Amrùs . 

Lo sciroppo decritto al num. I. sì fac- 
cia cuocere tre gradì più della coltura or- 
dinaria degli sciroppi, cicè fi faccia ivapo- 
ttTt, fintantoché T (reometro o pesa-Uqua- 
li vi si sostenga a 33. gradi . Qaeito ai 
coli attraverso di una tela in un vaso dì 
terra verniciato ì sì ponga in un luogo fre- 
fco per (juatiro giorni , e si troveranno i 
cristalli di ztKcheto utaccati «U* pareti, 
«. «1 {sodo del v»so . 

! NOTA .IV. ■ . . 

' Si adopri per 1' uve 'to«ehn« lo leirop-- 
pò della nottra prima Nota, e li pi«£e* 
ifi come dice l'Aucota. 

V. , 

Qti'nito Procesto f^r la parifica%Ì»me ^et' 
la Zaeehero Jt/i'.ii^a «ff9i*«(a nel fà^f 
la pracette, u . 

Si decanti l'acqaa madie* o sìa il mt^ 
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cioi qaet flaido che KHt nel fonj» 
del vaso, dopo che si d ottenuu Is eri* 
■»llizzazìoae del quatto ptocesso, I ciì- 
staUt dello zoccheta tifasti nel fundo • 
sì liti del vaso li dìiciolgano col triplo d* 
acqua, bIU qnal« diisoluzione aggiungsnsi 
pei ogni cinque libbt* di ZDcetiero tre on- 
ce di tnatmo peitOtcdnn bianco d' uoi^o. 
Sì faccia bollire , ai ichtumi , He ne »pBii 
ì) tarnieo di calce ch^ vede" nel ^indo, 
Bt «vapori alla consistenza lolita, a sin a 



ntttnt'Ci» gradi d^lf aetomecio, o pesa-li* 
gitQ», e li tiduca come a> quatto Frocea* 
M.'.Qucatà opetazione ripetali pei tre voI> 
te , e finalmente V ulcìma volta sì evapoii 
a., lento fuoco alla eoasisteoza di retelh- 
a pasticche, cioè, fintantoché il liquore lia 
ridotto a qt)ell4 densità, a cui riduconsì t 
lìqiion preparati pet far pasticche o me- 
glio, iìntantochè l^areometra iihme'tso net 
floido VI ai v»teoga a 45 gradii Si agiti 
sempre la Sciroppo con spatola di legno, - 
finché )a massa non si gonfia in un mn- 
mentoi e cosi ritirasi, dal fuoco come fat- 
to\ 'tidnccndolo in polvere dopo che sar^ 
pet^èttBwtnii- fceddata. come fanno gli 
Americani, pe»«TnlB kOGcbcra dcHa^oa» 
Jitk fina. 




NOTA V. 
Nel metodo propouo nelU Noti ftìmt 
pet ottener lo Sciroppo dalle nostre uvi 
Toscane it è fÈtto gik «a del mectno pc 
■to, per liberàr le Tive itA ttn'aro dall' 
«cido cinico; e peri in- poesia Proceiao 
quinto non lark «ItrìOienti neceiiBrio il fu 
Ilio del marmo pèitó, ma baiteri scioglie* 
re i criiiallì ne] triplo d'acqua, ed aggiun- 
gere nn bianco d' uovo per ogni cinque 
libbre di criitaDi , e -ieguita» rep«r«zìo>' 
US prescritta ^H'nHotK pel '■tiAelimafk»* 
fHM) ^aiotQ' - 

VI- 

S^tta Prtétm per pMrìfitm in f$the wr> 
lo tueeìuTQ otteumrv Htf JK Prtetsta.' 

Sullo znccbero ottcnuro pet (riiti^llizzs» 
xiooe dallo Sciroppo , «(condo il IV. Pfa> 
«esio, si versi dell'Alcool, cioè dello »pi- 
rito di vino rettificato , il quale diiciogtta 
il melBzzo, e ttxìt lo succfaero, perchè 
ìndis9olubile dallo' spirito di vino. Per ic- 
pararlo s\ versa ì) tutto in un filtro di car- 
ta bigia, 11} della quale rccts lo zucchero 
che si HA seccare ad un lentiiticDo calo- 
re; ed il liquDC filtrato, che i giallo • 
dolce, lì 4i»iU« per «mn^ ac) rccipÌQatv 



il Rum Inglese,. e nel fondo del vsso 4<- 
KÌUtinrki i^méUzzo, 



NOTA VI. 
' Ii0 .zaccbeto è anzi solubile ncll' AUooI, 
e p;ni&i col mezzo di questo liquore Mac- 
%fiS: prppoie l' eitrszione dello zucchero 
da tutti i frutti dolci , dulie btrbe-bietolc ec 
Infatti il liquore che col suddetta Proces- 
so sì ociiene coli' aggiania dell' Alcool è 
dolce a confemioRe dell'Autore, e incanto 
non, scioglie, il cibtallizzaco, perthè quk. 
dovrebbe vincer la forza il aggregazione^ 
e si è gik discìolio nell'acqua madre. Ciò 
premesso , il Processo, sarà utile anche se- 
<^<V)dO' iUnoiiEra. aiétodo, adattando' per 
tto gr. iiircni^ptt, e Is qucncìUi secondai 
U massa, au cni ai larocsre. 
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